(g) BUNDESREPUBLIK @ PStGlltSChrif t 

DE 41 19306 C2 



DEUTSCHLAND 



© Int. CI. 8 : 

A23P1/04 




DEUTSCHES 
PATENTAMT 



00 



(g) Aktenzeichen : P 41 1 9 306.7-41 

@ Anmeldetag: 12. 6.91 

© Offenlegungstag: 17.12.92 

(46) Veroffentlichungstag 

der Patenterteilung: 30. 5.98 



Innerhalb von 3 Monaten nach Veroffentlichung der Erteilung kann Einspruch erhoben warden 



CM 
O 
CD 
CO 



LU 

Q 



@ Petentinhaber: 

Wheli Inter AG, Zug, CH 

(74) Vertreter: 

\ / Riebling, P., Dipl.-lng. Dr.-lng., Pat.-Anw. , 88131 



Lindau 



@ Erfinder: 

Hefel, Walter, Berlingen, CH 

@ Fur die Beurteilung der Patentf ahigkeit 
in Betracht gazogene Druckschriften: 



DE 


4017 114A1 


DE 


37 08 692 A1 


DE-OS 


21 48 174 


DE-OS 


20 37 947 


DE-OS 


1611 922 


DE-OS 


15 42 130 


US 


39 62 416 


EP 


0411 326 A2 


EP 


03 63 733 A2 


EP 


02 71 853 A2 



DZIEZAK, Judie D.: Microencapsulation and 
Encapsu-lated Ingredients. In: Food Technology, 
Apr.1988,S.136-151; 



(§S) Organische Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte fur die Ernahrung und zur Verwendung fur technische 
Zwecke, die Vitalstoffe enthalten 

(§7) Organische Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte fur die 
Ernihrung und zur Verwendung fur technische Zwecke, die 
Vitalstoffe in Form von Vitaminen, Enzymen, Coenzymen, 
Mineralstoffen, Spurenelementen und/oder Keimen enthal- 
ten, dedurch gekennzeichnet, da& jeder Vitaistoff funktions- 
getrennt in einer durch Feuchtigkeitsaufnahme in vivo und 
vitro biokatalytische Prozesse ausldsenden Tregersubstanz 
eingebettet ist, die unter Verwendung von Natrium- und 
Kaliumselzen der Kieselsiure oder nicht-ionogenen Polysac- 
chariden herstellbar ist. 
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Beschreibung 



Die Erfindung betrifft organische Rohstoffe, Zwi- 
schen- und Endprodukte fur die Emahrung und zur Ver- 
wendung fiir technische Zwecke, die Vitalstoffe in Form 
von Vitaminen, Enzymen, Coenzymes Mineralstoffen, 
Spureneiementen und/oder Keimen enthalten. 

Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte aus pflanzli- 
chen und tierischen Ausgangsstoffen enthalten Bakte- 
rien, Keime, Vitamine, Enzyme, Coeznyme, Mineralstof- 
fe und Spurenelemente. Diese Vitalstoffe sind fur das 
Funktionieren von biokatalytischen Prozessen verant- 
wortlich. 

Die in der Industrie gangigen Verarbeitungsmetho- 
den zielen darauf ab, moglichst bakterien- und keimar- 
me Produkte zu erhalten, urn die Haltbarkeit der Pro- 
dukte mit moglichst geringen Konservierungszusatzen 
beeinflussen zu konnen. Die dabei verwendeten Wasch-, 
Blanchier-, Warme-, Druck-, Mahl- und Granulierpro- 
zesse eliminieren nicht nur Bakterien, Keime und toxi- 
sche Verbindungen, sowie Inhibitoren, sondern zersto- 
ren vor allem die hochkomplizierten EiweiBstoffe, die 
vorwiegend bei biokatalytischen Prozessen eine ent- 
scheidende Rolle spielen. Es war somit bisher nicht 
moglich, nach derartigen Verfahren die Vitalstoffe in 
ausreichend aktiver Form zur Ausldsung biokatalyti- 
scher Prozesse beizubehalten. 

Vitalstoffe erhalten zur Beeinflussung biokatalyti- 
scher Prozesse vermehrte Aufmerksamkeit Es konnen 
nicht nur Stoffwechselvorgange in vivo, sondern auch 
industrielle Prozesse in vitro ausgelost und gef uhrt wer- 
den. Bei der. Entsorgung organischer Produkte zur Wei- 
terverwertung sind diese Prozesse von besonderer Be- 
deutung, da dadurch ein problemloser und gezielter Ab- 
bau ermoglicht wird. 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, Vitalstoffe 
wie Vitamine, Enzyme, Coenzyme, Keime, Mineralstoffe 
und Spurenelemente funktionsgetrennt zu schutzen und 
in organische Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte 
einzuarbeiten, wobei die Aktivitat der Vitalstoffe auch 
bei Warme- und Druckschocks nach Verarbeitung, 
Formgebung und Gebrauch erhalten bleibt 

Gegenstand der Erfindung sind Vitalstoffe enthalten- 
de organische Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte 
fiir die Emahrung und zur Verwendung fur technische 
Zwecke, die Vitalstoffe in Form von Vitaminen, Enzy- 
men, Coenzymen, Mineralstoffen, Spureneiementen 
und/oder Keimen enthalten, dadurch gekennzeichnet, 
daB jeder Vitalstoff funktionsgetrennt in einer durch 
Feuchtigkeitsaufnahme in vivo und vitro biokatalytische 
Prozesse auslosenden Tragersubstanz eingebettet ist, 
die unter Verwendung von Natrium- und Kaliumsalzen 
der Kieselsaure oder nichtionogenen Polysacchariden, 
insbesondere aus der Familie der Galaktomannane, her- 
stellbar ist 

Von besonderer Bedeutung sind organische Rohstof- 
fe, Zwischen- und Endprodukte fiir die Emahrung und 
zur Verwendung fiir technische Zwecke, in denen die 
funktionsgetrennt in TrSgersubstanzen unter Ausbil- 
dung von Schutzfilmen eingebetteten Vitalstoffe in eine 
thermoplastisch verarbeitbare Komponentenmischung 
vegetabilen und/oder tierischen Ursprungs, deren min- 
destens eine Komponente aus einer fur Lebensmittel 
verwendbaren Naturfaser besteht, eingebettet sind. 

Die erfindungsgemaBen funktionsgetrennt geschutz- 
te Vitalstoffe enthaltenden Komponentenmischungen 
konnen durch thermoplastische Verarbeitung zu Nut- 
G^hr^nrihv nnd VernacknnFSfirypnf tanrianJOHi. 



geformt werden. 

Ein weiterer Gegenstand der Erfindung sind organi- 
sche Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte fiir die Er- 
nahrung und zur Verwendung fiir technische Zwecke, 
5 die Vitalstoffe in Form von Vitaminen, Enzymen, Coen- 
zymen, Mineralstoffen, Spureneiementen und/oder Kei- 
men enthalten, dadurch gekennzeichnet, daB jeder Vi- 
talstoff funktionsgetrennt in einer durch Feuchtigkeits- 
aufnahme in vivo und vitro biokatalytische Prozesse 
io auslosenden Tragersubstanz eingebettet ist, die unter 
Verwendung von Natrium- und Kaliumsalzen der Kie- 
selsaure oder nicht-ionogenen Polysacchariden herstell- 
bar ist und daB diese Zusammensetzung in eine thermo- 
plastisch verarbeitbare Komponenten-Mischung vege- 
15 tabilen und/oder tierischen Ursprungs, deren minde- 
stens eine Komponente aus einer fur Lebensmittel ver- 
wendbaren Naturfaser besteht, eingearbeitet ist. 

Coenzyme enthalten Elektrolyte, Mineralstoffe und 
Spurenelemente mit beispielsweise Aluminium, Eisen, 
20 Kobalt, Kupfer, Magnesium, Mangan, Phosphor und 
Zink. Ausgewogene, auf die Bedurfnisse abgestimmte 
Mischungen sind im Handel erhaltlich. 

Es sind einige tausend Enzyme bekannt, wobei uber 
hundert in kristalliner Form vorliegen und einige davon 
25 synthetisch hergestellt werden. 

Die Empfindlichkeit dieser hochkomplizierten Poly- 
peptidkomplexe lassen es angezeigt erscheinen, quanti- 
tativ getrenht und qualitativ geschiitzt Holoenzyme, 
Apoenzyme, Coenzyme und dergleichen, fiir biokataly- 
30 tische Prozesse zur Verfugung zu haben. Dabei sind 
sechs Enzymgruppen in ihren Funktionen zu beachten: 
Hydrolases Isomerasen, Ligasen und Lyasen, Oxidore- 
duktasen und Transferases wobei einige wichtige Enzy- 
me Amylases Bromeline, Chymotripsin, Enterokinase, 
35 Erepsin, Hyaluronidase, Katalase, Kathepsin, Lipases 
Pankreatin, Papain, Pepsin, Proteasen und Trypsin sind. 

Es sind sowohl defizitare Enzymgehalte in Lebens- 
und Futtermitteln als auch vorzeitig ausgeloste biokata- 
lytische Prozesse bekannt, denen man erfindungsgemaB 
40 durch die Ausbildung des funktionsgetrennten Schutzes 
der verschiedenen Vitalstoffe begegnen kann. 

GemaB der Erfindung werden daher Vitalstoffe wie 
beispielsweise Keime, Enzyme, Coenzyme, Elektrolyte 
mit Mineralstoffen und Spureneiementen durch Ausbil- 
45 dung von Schutzschichten getrennt voneinander ge- 
schutzt, die zusammen erst bei bestimmter Feuchtig- 
keitsaufnahme biokatalytische Prozesse ausl6sen. 

Zum Schutz der Coenzyme eignen sich vorzugsweise 
Natrium- und Kaliumsalze der Kieselsaure, wahrend 
50 Polysaccharide, insbesondere Guarkernendospermmehl 
und Johannisbrotkernendospermmehl sich besonders 
zum Schutz von Polypeptidkomplexen als Enzyme eig- 
nen. Das Eindringen von Feuchtigkeit kann durch den 
ausgebildeten Schutzfilm wirksam verzogert werden. 
55 Die Einbettung der zu schutzenden Vitalstoffe in ei- 
nen Schutzfilm erfolgt in der Regel durch Vermischung 
der Vitalstoffe mit dem Schutzstoff unter anschlieBen- 
der schonender Trocknung. Die Ausbildung des Schutz- 
films kann in Gegenwart von Wasser beispielsweise im 
60 Wirbelstrombettdurchgefuhrt werden. 

Durch Zusatz waBriger Fett- und/oder Olemuisionen 
unter Verwendung ungesattigter Ole wihrend der Aus- 
bildung der Schutzschicht kann die Hydrophobizitat des 
Schutzfilms noch gesteigert werden. 
65 Die gem£B der Erfindung funktionsgetrennt unter 
Ausbildung von Schutzfilmen in Tragersubstanzen ein- 
gebetteten Vitalstoffe sind lagerfahig, konnen in organi- 
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nahrung und zur Verwendung fur technische Zwecke 
einverleibt werden und konnen durch ubliche Verarbei- 
tungseinrichtungen wie Extruder und SpritzguBmaschi- 
nen zu Nutzungs-, Gebrauchs- und Verpackungsgegen- 
standen verarbeitet werden, wie beispielsweise zu Be- 5 
haltern und Gebinden fur feste, breiige und flussige Me- 
dien, Verpackungsmaterialien und Folien, die eBbar, 
verfutterbar, enzymatisch und bakteriell abbaubar sind 
und als Lebensmittel und/oder Futtermittel verwendet 
werden konnen. Die Wirksamkeit der Vitalstoffe bleibt 10 
erhalten und kann nach der Verarbeitung bei genugen- 
der Feuchtigkeit in gewiinschter Weise ausgelost wer- 
den. Man wird nattirlich darauf achten, daB zur Vermei- 
dung molekularer Veranderungen der Mischungen mit 
Vitalstoffen wahrend der Endverarbeitung zu Ge- 15 
brauchsformen schonende diskontinuierliche und konti- 
nuierliche Verarbeitungsmethoden angewendet wer- 
den, damit auch ernahrungsphysiologisch wirksame In- 
haltsstoffe wie z. B. Proteine (Aminosaure), ungesattige 
Fettsauren und dergleichen nicht geschadigt werden. 20 

Besonders bevorzugte Produkte der Erfindung beste- 
hen aus thermoplastisch verarbeitbaren Komponenten- 
mischungen vegetabilen und/oder tierischen Ursprungs, 
deren mindestens eine Komponente aus einer fur Le- 
bensmittel verwendbaren Naturfaser besteht, wobei in 25 
diese Mischungen, die funktionsgetrennt in Tragersub- 
stanzen unter Ausbildung von Schutzfilmen eingebette- 
ten Vitalstoffe in Form von Vitaminen, Enzymen, Coen- 
zymes Mineralstoffen, Spurenelementen und/oder Kei- 
men eingearbeitet sind. Dabei werden erfindungsgemaB 30 
Komponentenmischungen aus Samen, Getreide, Gemii- 
se, Obst, Fruchten einschlieBlich Bodenfruchten und 
Knollen und deren Ballaststoffen (Nahrungsfasern) und/ 
oder tierischen Produkten gegebenenfalls zusammen 
mit Gewurzen und Zusatzkomponenten mit den funk- 35 
tionsgetrennt geschutzten Vitalstoffen vereinigt Das 
die geschutzten Vitalstoffe enthaltende Gemisch kann 
dann in verfahrenstechnischen Zwischenschritten oder 
einem Schritt in plastifizierbare Gemische iiberfuhrt 
werden und durch bekannte Verarbeitungseinrichtun- 40 
gen zu Nutzungs- und Gebrauchsgegenstanden unter 
Erhalt der Wirksamkeit der Vitalstoffe geformt werden. 

GemaB der Erfindung bleiben somit Vitalstoffe wie 
Vitamine, Enzyme, Enzymgemische, Keime, Coenzyme, 
Mineralstoffe und Spurenelemente in getrennter und 45 
geschutzter Form in Rohstoffen, Zwischen- und End- 
produkten funktionsbereit. Mit entsprechenden Dosie- 
rungen der geschutzten Vitalstoffe lassen sich gezielte 
und differenzierte biokatalytische Prozesse fiihren. 

In der Ernahrung, Medizin und Entsorgung (Weiter- 50 
verwertung gebrauchter Giiter) werden geschutzte und 
gezielt auszulosende Wirkungsmechanismen fiir bioka- 
talytische Prozesse immer wichtiger. 

Die besonderen Eigenschaften von nicht-ionogenen 
Polysacchariden, mit Starken und Cellulosen Assozia- 55 
tionen und Wasserstoffbrucken einzugehen und zu Wi- 
den, pradestinieren deren Verwendung als Schutzkolloi- 
de und Emulgatoren in besonderem MaBe. Das auBer- 
ordentlich hohe rasche Wasserbindungsvermogen blok- 
kiert und verzogert die Wasseraufnahme im Verbund &o 
mit der Dichtigkeit der KorngroBen der Coenzym- und 
Enzympulver. 



anschlieBend uber Walzen oder Spruhtrockner getrock- 
net. Das anfallende, in einem Schutzfilm eingebeuete 
Coenzympulver wird gesichtet und bis zur Weiterverar- 
beitung zwischengelagert. 

Das Coenzympulver ist sprode und kann deshalb gut 
in die Mischungen eingearbeitet werden. Unmittelbar 
vor der Endverarbeitung konnen die Wasserglassuspen- 
sionen auch ohne Zwischentrocknung eingesetzt wer- 
den. Im Lebensmittel- und Futtermittelbereich werden 
relativ geringe Mengen an Aktivsubstanzen im Coen- 
zympulver benotigt. Der Tagesbedarf liegt zwischen 20 
bis 2000 mg. Die Kieselsaure bzw. deren Natrium- oder 
Kaliumsalz in Form von Wasserglas kann bis zu 90% 
mit Aktivsubstanzen beladen werden. 

Die Coenzyme, Mineralstoffe und Spurenelemente 
sind in sich selbst vernetzender Kieselsaure eingebettet 
und werden erst bei entsprechender Feuchtigkeitsauf- 
nahme unter lonenfluB wirksam verfiigbar. 

Beispiel 2 

In diesem Beispiel werden Enzyme in einem nicht-io- 
nogenen Polysaccharid (Guarkernendospermmehl) ein- 
gebettet 

Enzyme oder Enzymgemische werden in feines Guar- 
kernendospermmehl eingemischt und im Wirbelstrom- 
bett mit Wasser bei Raumtemperatur bespruht, bis ein 
Schutzfilm aufgebaut ist und Verkleisterung entsteht. 
Die Partikel mit dem kolloidalen Schutzfilm werden im 
Warmluftstrom schonend getrocknet, wobei die Abluft- 
temperatur 60° C nicht uberschreiten sollte. Der Feuch- 
tigkeitsgehalt pendelt sich zwischen 4 bis 7% ein. Das 
Enzympulver wird gesichtet und bis zur Weiterverar- 
beitung zwischengelagert 

Im Wirbeistrombett kann die Granulierung mit der 
Einspruhgeschwindigkeit und der Wahl der Einspruhdu- 
se beeinfluBt werden. In relativ engen KorngroBenbe- 
reichen fallen die Enzympulver nach der Trocknung an. 
Bei Endverarbeitung unter hohen Driicken sind die 
KorngroBen der Enzympulver und Dichte wichtig. 



Beispiel 3 

Dieses Beispiel zeigt, daB Enzyme oder Enzymgemi- 
sche in einem sich nur heiBwasserloslichem Polysaccha- 
rid (Johannisbrotkernendospermmehl) eingebettet sind 
und daB die Schutzfilmbildung durch das Einspruhen 
einer waBrigen Poiysaccharidlosung wirksam unter- 
stutzt wird. 

Enzyme oder Enzymgemische werden in feines Jo- 
hannisbrotkernendospermmehl eingemischt und mit ei- 
ner in heiBem Wasser gelosten 1 bis 2%-igen Johannis- 
brotkernendospermmehllosung im Mischer bespruht, 
bis Verkleisterung auftritt Bei schonender Trocknung 
bildet sich ein kolloidaler Schutzfilm um die Partikel aus. 
Das Enzympulver wird gesichtet und bis zur Weiterver- 
arbeitung zwischengelagert 

Durch die Verwendung heiBloslicher Polysaccharide 
wird die Barriere gegen die Feuchtigkeit verstarkt, und 
deren Einbringung kann wesentlich verzogert werden. 

Beispiel 4 



Beispiel 1 

Coenzyme (Metallsalze, Mineralstoffe und Spuren- 
elemente) werden in handelsublicher Form in Natrium- 
wasserglas (Na-Salz der Kieselsaure) diSDfirffiert nnrl 



In diesem Beispiel werden waBrige Olemulsionen ver- 
65 wendet, welche die Hydrophobizitat beeinflussen. 

Enzyme oder Enzymgemische werden in Ol eingear- 
beitet und mit einer 1 bis 2%-igen waBrigen Guarker- 
nrofMoaim^ miliii m lilni 
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feines Guarkernmeh! unter Mischen eingespriiht, bis 
Verkleisterung erfolgt und sich bei Trocknung ein kol- 
loidaler Schutzfilm ausbildet. Das Trockengut wird ge« 
sichtet und zwischengelagert. 

Beispiel 5 

Dieses Beispiel zeigt, daB bei Verwendung eines nur 
heiBwasserloslichen Polysaccharids zusammen mit Ole- 
mulsionen die Hydrophobizitat verstarkt ausgepragt to 
wird. 

Angereicherte Keime werden in femes Johanmsbrot- 
kernendospermmehl eingearbeitet und mit einer 1 bis 
2%-igen waBrigen Johannisbrotkernendospermmehl- 
Olemulsion bespruht bis die Benetzung zur Verkleiste- 
rung neigt. Das Trockengut wird gesichtet und zwi- 
schengelagert. 
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Beispiel 6 
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Enzyme oder Enzymgemische werden in Guarker- 
nendospermmehl in einem Mischer homogenisiert Auf 
einen Teil Trockenmischgut werden 1,6 Teile Wasser 
uber Brause mit einer Dosierleistung von 10 l/s einge- 
tragen. Das Feuchtgut wird maximal 5 min nachge- 25 
mischt und dann uber einen Granulator in einen Wirbel- 
schichtstromtrockner eingetragen. Die schonende 
Trocknung erfolgt im Warmluftstrom, wobei nach Er- 
reichen einer Ablufttemperatur von 60 bis 62° C der 
TrocknungsprozeB beendet wird. Der Feuchtigkeitsge- 30 
halt betragt ca. 4 bis 6%. Das Trockengut wird gesichtet 
und zwischengelagert. 

Durch die rasche Zugabe von Wasser erfolgt eine 
enorme Verdichtung ohne Druckbeaufschlagung. Die 
Kornung der anfallenden Granulate kann mit den ver- 35 
schiedenen Lochsiebeinsatzen eingestellt werden. Es 
konnen Fraktionen in engen KorngroBenbereichen her- 
gestellt werden. Die Feuchtigkeitsaufnahme kann be- 
sonders gut gesteuert werden. Daniberhinaus konnen 
hochempfindliche Substanzen besonders gut eingebet- 40 
tet werden. In geringen Mengen konnen wirksame Kor- 
per gut verteilt und genau zudosiert werden, Beladun- 
gen bis 90% sind moglich. 
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Weichweizenvollkornmehl wird im Mischer mit be- 
rechneten Mengen an durch Einbettung in nicht-ionoge- 
nen Polysacchariden geschutztem Coenzympulver und 
Enzympulver gemischt und mit Wasser angefeuchtet bis 50 
bei Handballenverpressung Verballung eintritt. In der 
Regel werden bis 50% Wasseranteile benotigt Auf ei- 
ner Presse oder Einspritzmaschine erfolgt die ge- 
wunschte Verformung. Die noch feuchten Formlinge 
werden im Laufstrom unterhalb 60° C getrocknet 

Dieses Beispiel zeigt, daB in nicht-ionogenen Polysac- 
chariden eingebettete. Coenzym- und Enzympulver auf 
industriellen Einrichtungen wie z. B. Pressen, Extrudern 
oder Einspritzpressen in Roh-, Zwischen- und Endpro- 
dukten verarbeitet werden kdnnen. Warme und Druck- 
beaufschlagungen zerstoren dabei nicht die in den nicht- 
ionogenen Polysacchariden eingebetteten Aktivsub- 
stanzen. 



Beispiel 8 65 

Es wurde entsprechend Beispiel 7 gearbeitet, wobei 
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Getreidemehle in Verbindung mit Proteinen und Nah- 
rungsfasern kombiniert mit z. B. Gemuse-, Fruchte-. 
Fleisch- und Fischpulver verwendet werden. Der Feuctv 
tigkeitsgehalt der jeweiligen Zusammensetzungen muB 
vor der Endverarbeitung zu Gebrauchsformen einge- 
stellt werden. Die Gebrauchsformen konnen zur Auf- 
nahme verschiedener Korper angepaBt sein. 

Patentanspriiche 

1. Organische Rohstoffe, Zwischen- und Endpro- 
dukte fur die Ernahrung und zur Verwendung fur 
technische Zwecke, die Vitalstoffe in Form von Vi- 
taminen, Enzymen, Coenzymen, Mineralstoffen, 
Spurenelementen und/oder Keimen enthalten, da- 
durch gekennzeichnet, daB jeder Vitalstoff funk- 
tionsgetrennt in einer durch Feuchtigkeitsaufnah- 
me in vivo und vitro biokatalytische Prozesse aus- 
losenden Tragersubstanz eingebettet ist, die unter 
Verwendung von Natrium- und Kaliumsalzen der 
Kieselsaure oder nicht-ionogenen Polysacchariden 
herstellbar ist. 

2. Organische Rohstoffe, Zwischen- und Endpro- 
dukte fur die Ernahrung und zur Verwendung fur 
technische Zwecke, die Vitalstoffe in Form von Vi- 
taminen, Enzymen, Coenzymen, Mineralstoffen, 
Spurenelementen und/oder Keimen enthalten, da- 
durch gekennzeichnet, daB jeder Vitalstoff funk- 
tionsgetrennt in einer durch Feuchtigkeitsaufnah- 
me in vivo und vitro biokatalytische Prozesse aus- 
losenden Tragersubstanz eingebettet ist, die unter 
Verwendung von Natrium- und Kaliumsalzen der 
Kieselsaure oder nicht-ionogenen Polysacchariden 
herstellbar ist und daB diese Zusammensetzung in 
eine thermoplastisch verarbeitbare Komponenten- 
Mischung vegetabilen und/oder tierischen Ur- 
sprungs, deren mindestens eine IComponente aus 
einer fur Lebensmittel verwendbaren Naturfaser 
besteht, eingearbeitet ist. 

3. Organische Rohstoffe, Zwischen- und Endpro- 
dukte nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB zusatzlich Riech-, Geschmacks-, 
Wurz- und Farbstoffe enthalten sind. 

4. Organische Endprodukte nach Anspruch 1 oder 
2, dadurch gekennzeichnet, daB die Endprodukte 
durch thermoplastische Verarbeitung zu Nut- 
zungs-, Gebrauchs- und Verpackungsgegenstanden 
ausgeformt sind. 

5. Organische Rohstoffe, Zwischen- und Endpro- 
dukte nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die nichtionogenen Polysaccharide 
Galaktomannane sind. 

6. Organische Rohstoffe, Zwischen- und Endpro- 
dukte nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, 
daB die Tragersubstanzen waBrige Fett- und/oder 
Olemulsionen unter Verwendung ungesattigter 
Fettsauren enthalten. 
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